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RESUMEN EJECUTIVO  
El presente trabajo de investigación surge a raíz del crecimiento 
gastronómico que se viene experimentando en el país en general y en 
nuestra ciudad en particular, y por la creciente demanda del servicio de 
restaurantes dada la mejora económica de nuestra región.  
“A Leña y Carbón” es una propuesta de negocio de un restaurante que se 
especializará en la preparación de platos a base de carnes y pastas, se 
enfocará primordialmente en la calidad del producto y en ofrecer un servicio 
eficiente a sus clientes, buscando su plena satisfacción.  
El trabajo ha sido dividido en 3 capítulos:  
• El capítulo I, titulado Planteamiento Teórico, en el mismo se realiza el 
planteamiento del problema, objetivos, se expone el marco teórico y los 
antecedentes investigativos.  
El objetivo principal es desarrollar, diseñar y evaluar un plan de 
negocios para un restaurante a base de carnes y pastas.  
En cuanto a los antecedentes investigativos se han encontrado 4 
trabajos relacionados a nuestro tema, dos de ellos en la ciudad de 
Arequipa, Plan de negocios para un restaurante temático andino 
orientado al mercado arequipeño (2010), Plan de negocios para la 
implementación de un restaurante de servicio rápido de papas con 
diversos rellenos y acompañamientos en la ciudad de Arequipa (2013). 
Uno en Ecuador, Factibilidad de creación de un restaurante moderno 
especializado en comida casera en la ciudad de Quito y otro en 
Colombia, Plan de negocios para un restaurante de comida tradicional 
italiana en la ciudad de Bogotá.  
• El capítulo II, se trata el planteamiento operativo, en el que se plasma 
el trabajo de campo, básicamente dividido en tres partes: El estudio de 
los consumidores, a través de la encuesta; la opinión de expertos,  




en base a entrevistas de profundidad; y el estudio de competidores, 
realizado mediante la técnica de observación.  
• En el capítulo III, se desarrolla el plan de negocios de “A Leña y 
Carbón”, en el mismo se desarrollan diez puntos. Inicia con la 
descripción de la idea de negocio, se analiza el entorno y las variables 
más relevantes, se describe la competencia, la demanda, el plan 
estratégico, plan de marketing, plan operativo, la estructura 
organizacional del negocio, el plan económico-financiero y los aspectos 
relacionados a la responsabilidad social.  
Entre las conclusiones más importantes tenemos: que el estudio de 
mercado mostró una aceptación del 94%; los factores más importantes 
para el presente negocio son la calidad y el servicio, y que es una 















The present thesis arises out of the gastronomic growth that it´s being 
experienced in the country in general and in our city in particular and the 
increasing demand for restaurant service given the economic improvement 
of our region.  
“A Leña y Carbon” is a restaurant business proposal that specializes in 
preparing dishes based on meat and pasta.  It will focus primarily on product 
quality and in offering an efficient service to their customers, seeking their 
satisfaction.  
This document is divided in 3 chapters:  
  Chapter I: entitled Theoretical Approach, in which the problem statement 
is made, objectives and the theoretical framework and research 
background is exposed.  
The main objective is to develop, design and evaluate a business plan 
for a meat and pasta based restaurant.  
As for the background research of our topic, 4 related papers have been 
found , two of them in the city of Arequipa, “Business Plan for an Andean 
Arequipa oriented theme restaurant market (2010)” ,  
“Business Plan for the implementation of a restaurant Express Service 
potatoes with various fillings and accompaniments” in the city of 
Arequipa (2013 ). One in Ecuador, “feasibility of creating a specialized 
in homemade food” in Quito modern restaurant and one in Colombia,  
“Business plan for a restaurant serving traditional Italian food” in the city 
of Bogotá.  
• Chapter II:   the operational approach, in which the field work is 
explained and has basically three parts: Consumer study by means of 
surveys, expert´s opinion with in depth interviews and competitors 
studies by observation.  




• Chapter III:  A business plan is developed for “A Leña y Carbon” in ten 
points. It begins with the description of the business idea, environment 
analysis and most relevant variables, competitors description, demand, 
strategic plan, marketing plan, operating plan, the organizational 
structure of the business, economic and financial plan and aspects 
related to social responsibility.  
Among the most important conclusions are: that the market study showed 
a 94% acceptance ; the most important factors for this business are quality 
and service and is a cost effective alternative with an IRR of 38% and an 
NPV of S/. 50,921.98.  
  
  
  
  
  
